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comida 


Los moldeados de distintos alimentos en gelatina 
cristalina son una preparación culinaria de alta 
escuela, hoy popularizados gracias a la introducción 
en el mercado de las gelatinas en polvo, sin o con 
sabores diferentes, que como expliqué en la entrega 
número 4 al referirme al tema, se debe al químico 
estadounidense Charles Xnox (1890). 


Esta gelatina industrial, aplicada tanto en prepara- 
ciones dulces como saladas, evita reproducir en 


bajo cristal 


forma artesanal lo que en la noche de los tiempos se 
le ocurrió a aquél que por primera vez hizo hervir 
durante horas los huesos y cartílagos de animales, 
obteniendo un líquido, que al enfriarse, tomaba la 
consistencia típica que todos conocemos. El inven- 
tor de los “aspics” y de los “bavarois” debe estar 
entre los hombres del siglo XV, ya que en los menúes 
programados en importantes comidas palaciegas 
de la época figuran gelatinas basadas en la cocción 
de cuernos y huesos de ciervos. 


Antes de llegar a la gelatina deshidratada que hoy 
consumimos en forma cada vez más abundante, la 
gelatina era partícipe únicamente de menúes para 
exquisitos. La primera versión que se tiene de ella es 
por cierto muy antigua. La idea de otorgarle distintos 
sabores y colores partió de Londres. En un libro 
editado en esa ciudad en 1796 —“El arte de la cocina 
en forma práctica y fácil” — figura una receta llamada 
“Ribband Jelly” en la que la autora enseña a preparar 
gelatina hirviendo patas de cordero, a fa que colorea 
con cochinilla, jugo de espinacas o azafrán, para 
lograr gelatina roja, verde o amarilla. El azul lo 
obtenía con jarabe de violetas y el blanco con crema 
de leche, policromía que convierte a la autora en la 
precursora indiscutible de las actuales gelatinas 
multicolores que hacen las delicias de chicos y 
grandes, sanos y convalescientes. 

La gelatina es un producto natural de gran valor 
alimenticio, y aunque por lo general se la asocia con 
el verano y las dietas para adelgazar, no debemos 
olvidar su valor alimenticio y su rol en la gastronomía 
y, muy especialmente, en los “buffet-froid” paquetes. 

La preparación de un aspic presentable se inicia 
con una gelatina limpia, transparente y consistente. 
Continúa con el “encamisado del molde”. Este paso 


consiste en enfriar el molde apropiado y recubrirlo 
con la gelatina casi fría, pero no solidificada. Para 
acelerar la solidificación de este baño de gelatina, 
algunos maestros de cocina hunden el molde en un 
recipiente con hielo machacado, procediendo a 
decorar el fondo del molde, sobre la capa de gelatina, 
con el ingrediente que indique la receta, bañado 
también en gelatina. Estos ingredientes varían mu- 
cho; pueden ser rodajas de huevo duro, champiño- 
nes, alcaparras, hojas de perejil, pepinillos, aceitunas 
negras o verdes rellenas, arvejas, langostinos, mo- 
rrones, ajíes verdes y rojos, etc. Lo importante es 
hacer una decoración vistosa pues, al desmoldar el 
aspic, se convertirán en la cubierta de presentación 
de esta delicada preparación. Cuando la decoración - 
y todo el “encamisado” de gelatina esté bien firme, 
se procede a rellenar el aspic de acuerdo a la receta. 


Los aspics más sofisticados se van rellenando por 
capas y dejándolas solidificar una por una. Finalmen- 
te se llena el molde con gelatina y se deja en el frío 
hasta el momento de desmoldar, pasándolo ligera- 
mente por agua caliente. En los grandes banquetes 
los aspics se presentan sobre zócalos de hielo 
trabajados. 


de la gelatina | 


¿Qué es la 
galantina? 


Según el Código Alimentario Argentino, la galanti- 
na “es un chacinado no embutido elaborado con 
carne de cerdo, o cerdo y vacuno, con o sin tocino, 
más salitre, especias, cuero de cerdo picado y vino. 
La mezcla se introduce en un molde y es sometida a 
tiempos de cocción diferentes según la variedad de 
galantina. 
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0 Galantina a la francesa 

Se elabora con lomo de cerdo, tocino, tendones 
cocidos o cueros de cerdo, condimentada con sal, 
salitre, pimienta blanca molida, nuez moscada moli- 
da, ajo pisado, vino blanco y gelatina en polvo. Con la 
mezcla se rellenas los moldes y se someten a 
cocimiento. 


O Galantina de cabeza 

Se elabora con carne vacuna, porcina, tocino, 
cuero y hocicos de cerdo, con el agregado de 
pimienta blanca, nuez moscada, clavo de olor, cane- 
la, arvejas partidas, ajo picado, vino blanco y harina 
de trigo. 


O Galantina de lengua 

Se elabora con lengua vacuna, tendones, tocino, 
mondongo, lengua de cerdo, con el agregado de sal, 
salitre, pimienta blanca, nuez moscada, canela moli- 
da, esencia de anís, macis molido, harina de trigo y 
ajo pisado. 


NOTA: El macis es el tegumento que envuelve a la 
nuez moscada. 


O Galantina vienesa 
Se elabora con carne de cerdo o vacuna, con 
tocino, sal, salitre, azúcar blanca, pimienta blanca, 


macis molido, clavo de olor, canela, arvejas secas 
partidas y vino blanco. 


O Galantina a la italiana 

Se elabora con carne de cerdo o vacuna, tendones 
vacunos, con sal, salitre, macis molido, nuez mosca- 
da y pimienta blanca. 

Cabe agregar que la cocción prolongada de ten- 
dones, huesos, cueros y cartílagos produce en las 
galantinas la gelatina natural que caracteriza a esta 
preparación. Las únicas galantinas, a las que se le 
adicionan gelatina, son la galantina a la francesa y la 
de patas de cerdo. 

Las galantinas se pueden preparar también con 
aves, como pollo, gallina o pavita. 


0 Galantina de patitas de cerdo 

Se elabora con patitas de cerdo sin huesos, cura- 
das, cocidas en agua y el agregado de recortes de 
cérdo. En el momento de su envase se le adiciona 
gelatina o agar-agar. 


Son pastas de carne moldeadas en forma redon- 
da, ovaladas o acanaladas, sean de ternera, pollo, 
pato, codorniz y los hígados de estas especies, en 
cuya elaboración también interviene la gelatina co- 
mo medio de unión, en algunos casos, grasa de 
cerdo bien blanca. 

Los patés más famosos son el paté de foie (pasta 
de hígado), el paté de foie con trufas y el paté de foie 
gras, que se prepara con hígado de ganso o pato que 
haya sufrido una sobrecarga de grasa. 


O El foie gras 

Esta creación culinaria francesa se elabora con el 
hígado de unas de las aves domesticadas más 
antigua que conoce la humanidad: el ganso. La ope- 
ración por la cual se lo obtiene consiste en engordar 
a los gansos de manera de producir en ellos una 
hipertrofia de su hígado, que puede llégar a alcanzar 
un tamaño diez veces superior al normal. El método 
es, por cierto, muy cruel. Se los atiborra con nueces 
sin darles de beber, a tal punto que la sed le provoca 
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gritos de sufrimiento. Para que no se distraigan se 
los priva de la vista y se les atan las patas para que la 
inmovilidad acelere el engorde. 


Tal crueldad llevó el caso hasta los estrados de la 
justicia de Estrasburgo, cuando el conde de Cour- 
champs efectuó una verdadera proclama en defen- 
sa de los gansos, tan salvajemente sacrificados. En 
la defensa recordó que el Parlamento, ya en 1796, 
indicaba la forma de sacrificar a los animales desti- 
nados a la alimentación del hombre, debiéndoselo 
hacer con dulzura y celeridad. 

A pesar de todo, el foie gras está a la cabeza de las 
delicadezas gastronómicas del mundo. En cuanto a 
la forma de degustarlo, un libro especializado reco- 
mienda “ubicarlo como a una princesa al comienzo 
de una comida, evitándole todo contacto más que | 
de una comida, evitándole todo contacto más que el 
ese insulto que son los pepinos y otros pickles, sin 
nada más que tal vez una tostada, no demasiado 
gruesa y suavemente dorada y tibia...” 


RE 


Uno de los mejores recursos para conferir un sabor diferente a las comidas sin 
peligro de engordar consiste en la oportuna condimentación con especias. Conviene 
conocerlas muy bien para emplearlas inteligentemente como armas eficaces contra el 
peor enemigo de todo régimen: la monotonía. 


6 La pimienta 

Es la decana de las especias; el más antiguo de los 
condimentos. Agradable en cantidades moderadas, 
excita la secreción y la movilidad gastrointestinal 
cuando es consumida en exceso. 

La pimienta negra, la más común, es la recogida 
antes de madurar y simplemente desecada. Si se 
deja que madure en el árbol y luego de arrancarla es 
desecada sin corteza y molida, constituye la pimien- 
ta blanca, más picante y perfumada que la negra. A 
estas dos pimientas clásicas se agrega la de Jamai- 
ca, mezcla de cuatro pimientas en una. Un consejo: 
compre la pimienta en grano y muélala en el momen- 
o de usarla, para eludirlas frecuentes falsificaciones 
to de usarla, para eludir las frecuentes falsificacio- 
nes que se hacen agregándole harinas y laurel pul 
verizados. Puede ser generosamente empleada en 
la dieta. 


6 Curry 

Condimento casi obligado en la India, es una 
mezcla de varias especias más, según las regiones, 
puede incluir doce, quince o veinte de ellas. 

Como elemento básico contiene pimienta de Ne- 
pal, clavo de olor, jengibre, nuez moscada, comino, 
pimienta de Cayena (que le da fuerza) y cúrcuma 
(que le da color). En Occidente, se prepara una 
mezcla más suave. Es ideal para condimentar pollo, 
carnes, pescados, langostinos, tomates, etcétera. 


0 Nuez moscada 

Ya en el siglo XVII! los holandeses la recogían en 
las Molucas y llegaron a limitar su cultivo, destruyen- 
do muchas plantaciones, para mantener su precio. 
Desde entonces se acostumbra mojar las nueces 
en agua y cal con el objeto de destruir su poder 
germinador. 

Tiene sabor acre pero suave, y es el fruto de un 
árbol de zonas cálidad parecido al peral. 

Al romper el tegumento duro del fruto aparece la 
almendra, que se conoce con el nombre de nuez 


moscada. El tegumento se pulveriza para obtener el 
macis, utilizado en la elaboración de licores y medi- 
camentos o para reemplazar a la nuez como condi- 
mento. Una recomendación: cómprela siempre en- 
tera, guárdela en un frasquito de vidrio y rállela antes 
de utilizarla. 


O Pimentón 

Esla única especia que descubrió Cristóbal Colón 
en el Nuevo Mundo, razón por la cual la designó con 
el nombre genérico de condimento. 

Existen numerosas especies de pimientos, cuyos 
frutos se introducen en aceite y vinagre, se dejan 
macerar y luego se reducen a polvo. El pimentón o 
pimienta roja es un pimiento de cultivo procedente 
de varias plantas que dan especias más o menos 
fuertes. 


O La pimienta de Cayena 

En en realidad un tipo especial de pimiento que 
contiene dos sustancias, una de las cuales puede 
producir sensación de quemadura en la lengua, aún 
en soluciones muy débiles. 
0 La paprika 

(Nombre genérico del pimentón) es más dulce y 
menos picante. 
0 El chili 

Mexicano, de sabor ardiente, es el pimiento salva- 
ba llamado pili-pili en Arabia y fel-el en Africa del 

orte. 


0 El pimentón 

Tanto el dulce como el picante, es excelente para 
sazonar quesos, ensaladas, jamón y huevos duros, 
para mezclar con ricota o Petir Suisse, o para cubrir 
una buena carne al horno o a la parrilla. 
O Azafrán 

Condimento árabe proveniente de los estigmas 
anaranjados de una planta de bulbos sólidos. Se usa 
en pequeñísimas cantidades. 
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O Canela 

Es la parte interior de la corteza de la rama del 
canelo, empleada como condimento, especialmente 
en postres y dulces. Se expende en rama o pulveri- 
zada y de ambas maneras debe ser guardada en 
envases herméticamente cerrados para que no 
pierda su aroma. Especial para manzanas al horno y 
para agregar al café. Sus muchos otros usos culina- 
rios están vedados a los gordos. 


0 Comino 
No obstante su nombre, que en el lenguaje popu- 


lar alude a algo de poco valor, el comino lo tiene, y 
mucho. Son los frutos machacados de una planta 
umbelífera (con forma de sombrilla), que otorgan un 
gusto característico a las comidas condimentadas 
con ellos, especialmente a las salsas, los pickles y 
las cames en general. 


e Clavo de olor 

Es el capullo seco de la flor del clavero, árbol 
tropical de hojas perennes. Es preferible usarlo sin 
moler, mechando las carnes, el jamón o las cebollas, 
y para aromatizar compotas y manzanas. 


Hierbas 


aromáticas 


Antes de convertirse en el aroma de exquisitos 
platos, fueron utilizadas por la medicina en función 
de sus efectos pretendidamente beneficiosos para 
el organismo humano. 


9 Laurel 

Aunque simboliza la gloria y la victoria, su papel en 
la cocina es más modesto. Sus hojas verdes y 
brillantes, tanto frescas como secas o reducidas a 
polvo, dan un sabor agradable y distinto a caldos, 
pescados, salsas, patés, etcétera, siempre que sean 
usadas con mesura. 

Por lo general, una sola hoja basta para cumplir 
ese objetivo. 

Junto con el perejil, el tomillo y la albahaca, consti- 
tuye elfamoso “bouquet-garnie”, tan mencionado en 
los libros de gastronomía. 


9 Salvia 

En la antigúedad la hierba sagrada por excelencia. 
Sus hojas espesas, blanquecinas, recubiertas por 
una suave pelusa y preparadas como tisana tienen 
fama de digestivas y estimulantes. En la cocina debe 
ser usada con precaución por su sabor algo fuerte, 
que combina muy bien con'el cerdo, el cordero y la 
carne de ternera. Consejo: conviene agregarla siem- 
pre al final de la cocción, pues su aroma, sumamente 
volátil, desaparece porla acción de las temperaturas 
elevadas. En muy pequeñas dosis, es especial para 
la preparación de las hamburguesas de came picada. 
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O Perejil 

La más difundida de las hierbas culinarias, de 
propagación tan fácil en las huertas como en las 
cocinas de todo el mundo. Resulta valioso por sus 
cualidades vitamínicas y decorativas; generalmente, 
se usa picado y mezclado con los alimentos. Es útil 
tener presente que un puñado de perejil fresco 
consumido durante un día cubre casi enteramente la 
carencia de vitaminas C y A del organismo. 


Lista para su elección 


e Condimentos 

Ajo, alcaparras, cebolla, cebollita de verdeo, mos- 
taza, pimiento, rábano. 
e Especias 

Azatrán, canela, clavo de olor, comino, curry, jengi- 
bre, nuez moscada, pimentón, pimienta. 
O Hierbas aromáticas 

Albahaca, anís (estrellado y. verde), apio, estragón, 
laurel, menta, orégano, perejil, romero, salvia, tomillo, 
vainilla y verdolaga. 


Hierbas 
aromáticas 


Sepa cómo emplearlas 


ALBAHACA 
(hojas) 
(ASIL) 


Entradas 
Sopas 


Ensaladas 


Tomate, 
minestrone, * 
leguminosas, 
crema arveja 


Coliflor, papas, 
tomate 


Propiedades 
medicinales 


Almejas, 
camarones, 
langostinos, 
mejillones 


Carne de caza, 
conejo, 

guisos, 
rellenos 


Berenjenas, 
cebolla, 
hongos, 
papas, 
tomate, 
pizza. 


Bagna cauda, 
tomate, pesto a 
la genovesa, 
pastas 


Platos con 
huevos 
embutidos 


Aves de caza 
ganso, pato 


Cerdo, 
cordero 
carnes grasas 


Espinacas, 
repollo, 
papas 

en toda forma 


BORRAJA 
(hojas y flores) 
BORAGE 


Pepino, 
ensaladas 
verdes 


ESTRAGON o 
DRAGONCILLO 
(hojas) 
TARRAGON 


Salpicón de 
pescados, 
mariscos o aves 


Pescado, pollo, 
hongos, tomate 


(hojas y flores) 
HYSSOP 


LAUREL 
(hojas) 
BAY LEAVES 


Escabeches 


Ensaladas 
verdes 


Pescados, 
asados o fritos 
en especial 
los grasos 


Pepinos 
en toda forma 


Pato, pavo, 
pollo, menudos, 


rellenos 


espinaca, papas 


Tártara, verde, 
al estragón 


Guisos 
marinadas 


Aves de caza, 
guisos 


Carne de caza, 
cerdo y 
cordero 
rellenos 


Pescados 
y mariscos 


Pato y pollo, 
guisos, rellenos, 
marinadas* 


Carne de caza, 
cordeo, asado, 
guisos, 
marinadas 


Alcauciles, 
papa, 
berenjenas, 
leguminosas 


Salsas para 
asados y pastas 


Huevos 
en toda forma 


Tónico digestivo, 
y nervioso, 
febrifuga contra 
mareos y 
náuseas. 
Antiséptica 


Estimulante, 
aperitiva, 
digestivo de las 
grasas, 
condimento 
adecuado para 
los diabéticos 


Estimulante 
euforizante, 
tónico cardíaco, 
hepático y 
nervioso, 
diurética, 
expectorante, 
contiene potasio 
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Aperitivo, 
estomacal, 
tónico cardíaco y 
nervioso, 
diurético 


Pasteles de fruta, 
en especial de 
damascos y 
durazno 


Estimulante 
carminativo, 
digestivo de las 
grasas, contra 
asma y catarros. 
En el tratamiento 
de la obesidad 


Pickles 


Estimulante 
aperitivo, 
digestivo 
estomacal, 
tónico nervioso, 
diurético 


—>= 


Hierbas 


MEJORANA 


(hojas y flores) 


MARJORAM 


Salpicón de 
mariscos o aves 


Almejas, 
cebolla, 
espinacas 


Tomate, verdes 


Guisos, 
rellenos 


Rellenos, carne 
de caza, cerdo, 
cordero, guisos. 
En especial, 
liebre 


Espinaca, 
hongos, papas, 
zanahoria, 
zapallitos, 
leguminosas, 
pizza 


A la crema 


Platos con 
huevos 


Estimulante 
tónico, digestivo 
y nervioso. 
Antiespasmódico, 
pectoral, contra 
asma, catarro y 
tos. 


MELISA o 
CINDRONELLA 
O TORONJIL 
(hojas) 


MENTA 
OREGANO 


Espolvoreada en 
melón o pomelo 
helado 


Crema de 
arvejas 


Crema de 
espárragos 


PEPPERMINT 


aromáticas 


OREGANO 
(hojas y flores) 


ROMERO 
(hojas) 


(ROSEMARY) 


Porotos, tomate, 
minestrone 


Pollo, espinaca, 
cremas 


Ensaladas con 
fruta, en especial 
naranjas 


Al horno o a la 
parrilla 


Rellenos 


Cordero, 
rellenos 


Cordero, 
guisos de 
cordero 


Espinaca, 
papas, repollo, 
zanahoria 


E 


En vino blanco Bebidas con 

frío o bebidas chocolate, 

heladas infusiones 
calientes o frías 


Estimulante 
digestiva, 
antiespasmódica 
contra mareos y 
náuseas, 
febrífuga, 
antiséptica, 
contiene potasio 


Digestiva, 
antiespasmódica, 
sedante contra 
insomnio, 
jaquecas y 
palpitaciones 


Palta, papas, 
tomate, porotos 
colorados 


Pescados al 
horno, a la 
parrilla 


Pescados de 
mar y mariscos, 
rellenos 


Pollo al homo, al 
spiedo, estofado 
o frito 


Pato, pavo, 
perdiz; pollo, 
guisos, rellenos 


Carne de caza, 
guisos, rellenos 


Albóndigas, 
pasteles, carne 
de caza, cerdo, 
cordero, chivito, 
vaca, liebre, 
guisos, rellenos 


Chauchas, 
espinaca, 
leguminosas 
pizza 


Espinaca, 
leguminosas, 
hongos, 
salteados, papas 
en toda forma 


Bolognesa, 
hongos, tomate 


Boloñesa, 
tomate 


Platos con 
huevos 


Embutidos 


Gran tónico 
digestivo, 
cardíaco y 
nervioso, contra 
la hipertensión 
arterial. 
Antiséptico 


Estimulante 
digestivo, 
antiespasmódico, 
expectorante, 
antiséptico 
notable. Contiene 
vitamina C 
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Todos los 
pescados grasos, 
al horno, a la 
parrilla o hervidos 


Pavo, guisos, 
rellenos 


Guisos, carne de 
caza, cerdo, 
conejo, cordero, 
liebre, albóndigas, 
rellenos 


Berenjenas, 
cebolla, 
espinaca, 
leguminosas 


Platos con 
huevos. 
Infusiones. 


Estimulante 
euforizante, 
digestivo 

de las grasas, 
astringente, 
diurética 


TOMILLO 
(THYME) 


Cocktail de 
mariscos 


Consommes 


Toda clase de 
pescados y 
mariscos en 

toda forma, guisos 


Pavo, pollo, 
rellenos, 
marinadas 


Toda clase 

de carnes 

en toda forma, 
guisos, rellenos, 
marinadas 


Berenjenas, 
cebolla, 
papas, 
zapallitos, 
leguminosas 


Pizza, para 
pescados, 
aves, pastas 


Estimulante 
digestivo, 
antiespasmódico 
pectoral contra 
catarro y tos, 
antiséptica 
notable 


Ingredientes para 12 porciones 


Queso blanco, 400 y - Queso gruyere rallado, 200 g - Queso 
roquefort rallado, 200 g - Jamón cocido picado fino, 100 yg - 
Pepinitos en vinagre picados, 50 g - Huevos duros picados, 2 - 
Morrones envasados picados, 2 - Sal y pimienta, a gusto - Gelatina 
sin sabor, 10 g - Mayonesa al limón, 100 g. 
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Ingredientes para 10 porciones 


Palta chica, 1 - Jugo de limón, 1 cucharada - Mayonesa, 150 g - 
Gelatina en polvo sin sabor, 7 g - Agua caliente, 5 cucharadas - 
Jamón cocido picado, 3 fetas - Queso crema, 200 g - Sal y 
pimienta, a gusto - Salsa inglesa, unas gotas - Claras batidas a 
nieve, 2. 


Para decorar: Brotes de soja, 100 g - Aceitunas negras, 100 g - 
Lechuga, unas hojas - Pepinitos en vinagre, 50 g. 


Pelar, retirar la pulpa de la palta chica y hacer un 
puré. Rociar con el jugo de limón y agregar la 
mayonesa, la gelatina en polvo sin sabor, previamen- 
te diluida en el agua caliente. Mezclar bien e incor- 
porar el jamón picado y el queso crema. Sazonar a 
gusto con sal, pimienta y la salsa inglesa y añadir las 
claras batidas a nieve bien consistentes. Verter en 
una budinera de 22 cm de diámetro, ligeramente 
aceitada y llevar a la heladera hasta que esté firme. 
Desmoldar y servir con los brotes de soja, las 
aceitunas negras, pepinitos en vinagre y lechuga, 
puestos en pequeños bolcitos aparte. 


Para decorar: Pepintos en vinagre, 2 - Huevos duros, 2 - Salchi 
chas de Viena para copetín, 12. 


Mezclar las tres variedades de queso. Incorporar el 
jamón, los pepinitos, los huevos, y los morrones y 
salpimentar a gusto. Diluir la gelatina en polvo sin 
sabor en agua sobre fuego y verterla caliente sobre 
la mezcla anterior. Agregar la mayonesa y mezclar 
bien. Ubicar en un molde de 25 cm de diámetro y 
llevar al congelador durante 1 hora o a los estantes 
durante 3 horas. Retirar, desmoldar y cubrir con 
mayonesa. Marcar las porciones y decorar con 
rodajas de pepino, un copete de mayonesa y un 
trocito de morrón. Distribuir alrededor las salchichas 
y en el centro los huevos duros cortados en gajos, 
formando una flor. 
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Ingredientes para 8 porciones 


Gelatina preparada, 1 litro - Lechuga verde picada, 1 taza - Apio 
picado, 1 taza - Palta cortada en daditos, 1- Zanahorias cocidas 
cortadas en dados, 1 taza - Pepinos picados, 2 - Manzanas ácidas 
picadas, 2 - Tomates cortados en daditos, 1 taza - Hinojos picados, 
2 tazas - Sal y pimienta, a gusto - Jugo de limón, 1 cucharada. 


Para decorar: Gelatina picada, 1 taza - Rodajas de tomate, 10 - 
Huevo duro, 1 rodaja. 


Humedecer con agua el interior de un molde de 24 
cm de diámetro y verter gelatina tibia hasta cubrir 
unos 3 mm. Dejar enfriar sobre hielo. Cuando solidi- 
fique, verter un poquito de gelatina tibia para que se 
adhiera la lechuga y acomodarla bien en toda la 
superficie. Aparte, mezclar el resto de los ingredien- 
tes, sazonar a gusto y verter la gelatina restante, 
reservando 1 taza para picar. Mezclar bien y llenar el 
molde. Dejar en la heladera durante 4 horas como 
mínimo, hasta que solidifique y todo quede bien 
firme. Pasar rápidamente el molde por agua caliente 
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y desmoldar sobre fuente. Alrededor decorar con 
gelatina picada y rodajas de tomate. En la cubierta 
disponer las rodajas de huevo duro y mitades de 
rodajas de tomate. 


NOTA: Recordar que para lograr una gelatina bien firme, 
por cada litro de caldo se debe agregar 40 g de gelatina en 
polvo sin sabor. 


Ingredientes para 12 rodajas 


Salchichón, 300 g - Pepino en vinagre, 1 grande - Pan negro, 6 
rebanadas - Queso crema, 100 g - Tomates cortados en cuatro, 2. 


Ahuecar el salchichón con un cuchillo largo. Ubicar 
en el hueco el pepino en vinagre. Colocar rodajas de 
salchichón con cuartos de tomates, sobre mitades 
de rebanadas de pan negro untadas con queso 
crema. 


NOTA: Se pueden rellenar tarteletas con queso crema y 
tomate picado y cubrir con una rodaja de paté. 
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Galantina 
de gallina 


Ingredientes para 10 porciones 


Gallina, 1 - Carne de ternera, 500 g - Carne de cerdo, 500 g - 
Huevos, 2 - Sal, pimienta y nuez moscada, a gusto - Coñac, 1/2 
vaso - Jamón crudo en un trozo, 200 g - Tocino fresco, 100 g - 
Aceitunas negras, 6 - Apio, 1 tallito- Cebolla, media - Zanahoria, 2 
Puerros, 2. 


Limpiar la gallina y pasarla sobre la llama. Cortar las 
patas y la mitad de las alas, sin abrirlas. Con un 
cuchillo de punta, bien afilado, cortarla piel a lo largo 
del espinazo. Quitar la piel entera, siguiendo siempre 
las coyunturas y tratando de no romperla. La pechu- 
ga debe quedar pegada a la piel. Lavar la piel, 
secarla, salpimentarla y rociarla con un poco de 
coñac. Retirar la carne que quedó adherida a los 
huesos y cortarla en tiras finas. Mezclarla con el 
jamón y el tocino, igualmente cortadas en tiras. 
Incorporar la carne de ternera y la de cerdo, pasadas 
dos veces por la máquina de picarcarne. Agregarlos 
huevos y sazonar con sal, piminta, nuez moscada y 
coñac. Mezclar todo muy bien. Extender la piel de la 
gallina sobre la mesa y rellenarla con la preparación 
anterior intercalando las aceitunas cortadas en tro- 
citos. Coser la piel y atarla para darle buena forma. 
Envolverla en una servilleta y atarla. Ponerla en la olla 
a presión con 1 taza de agua hirviendo y sal. Agregar 
.elesqueleto de la gallina, las zanahorias, los puerros, 
la cebolla y el apio. Cocinar durante 30 minutos y 
luego dejar reposar en el mismo caldo por unos 15 
minutos más. Retirar, desatar, lavar la servilleta y 
envolver la gallina con la misma servilleta húmeda. 
Prensar y dejar enfriar así hasta el día siguiente. 
Servir cortada en rodajas, con ensalada rusa y otra a 
gusto. Adornar la fuente con gelatina picada. Servir 
mayonesa en salsera aparte. 


Suflé 
de verano 


Ingredientes para 12 porciones 


Zanahorias ralladas finas, 2 - Pepinos rallados, 500 y - Pickles 
picados, 50 g - Apio rallado, 1/2 taza - Manzana ácidas rallada, 1 
taza - Jugo de limón, 1 cucharada - Queso blanco, 300 g - Jamón 
cocido picado, 100 y - Huevos duros picados, 2 - Gelatina sin 
sabor, 15 g - Sal pimienta, ajínomoto, 1/4 de cucharadita - Claras 
batidas a nieve, 3. 


Mezclarlas zanahorias ralladas con los pepinos y los 
pickles. Agregar el apio, la manzana y el jugo de 
limón. Incorporar el queso blanco, el jamón cocido, 
los huevos picados y la gelatina diluida en un poco de 
caldo y entibiada a fuego suave. Sazonar a gusto, 
mezclar bien e incorporar las claras batidas a nieve. 
Verter en un molde de 20 cm de diámetro, cubriendo 
previamente los costados con papel manteca para 
que sostenga la preparación y, al desmoldar, ésta 
sobresalga del molde. Decorar con huevo duro 
picado y arrolladitos de jamón. Llevar a la heladera 
hasta que esté firme. Recién entonces retirar el 
papel. 
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Aspic vistoso 


Ingredientes para 12 porciones 


Cubierta: Gelatina de limón, 1 paquete - Agua caliente, 1/2 taza - 
Vino blanco helado, 1 taza - Huevo duro, 6 rodajas - Morrón 
colorado cocido o envasado, 1 - Aceitunas negras, 3. 


Relleno: Jamón cocido picado fino, 150 g- Salmón, 1 latita de 250 
g - Pickles picados, 2 cucharadas - Queso blanco, 300 g - 
Mayonesa, 100 g - Gelatina sin sabor, 10 g- Sal y pimienta, a gusto 
Salsa inglesa, unas gotas. Ñ 


Guamición: Jardinera, 1 lata - Manzana cortada en daditos, 1 - 
Apio picado, 1/2 taza - Palta cortada en daditos, 1 - Nueces 
picadas, 2 cucharadas - Mayonesa, 4 cucharadas - Vinagre de 
manzanas, 2 cucharadas - Semillas de amapola, 1 cucharadita - 
Escarola rizada o lechuga en juliana, a gusto. 


Cubierta 

Untar apenas con aceite un molde Savarín de 26 cm 
de diámetro. Aparte, disolver la gelatina de limón en 
el agua caliente, agregar el vino helado y verter en el 
molde la mitad de la gelatina preparada. Dejar 
solidificar sobre hielo. Decorar sobre la gelatina con 
las rodajas de huevo duro, alternando con corazon- 
citos de morrón y rombitos de aceitunas negras. 
Cubrir con el resto de gelatina y llevar a la heladera 
hasta que esté firme. 


Relleno 

Mezclar el jamón cocido con el salmón desmenuza- 
do y los piclkes. Agregar el queso blanco, la mayone- 
sa, la gelatina sin sabor diluida, sal y pimienta a gusto 
y la salsa inglesa. Mezclar y verter dentro del molde 
con la base de gelatina previamente pincelada con 
agua caliente, para que el rellenose adhiera. Llevara 
la heladera hasta que esté firme. 


Guamición y armado 

Mezclar la jardinera bien escurrida con la manzana, 
el apio, la palta, las nueces, la mayonesa y el vinagre 
de manzanas. Desmoldar el áspic en una fuente y 
disponer la guarnición en el hueco central. Espolvo- 
rear con semillas de amapola. Decorar alrededor 
con escarola o juliana de lechuga. 


Paté rápido 
de roquefort 


Ingredientes para 8 porciones 


Queso roquefort, 100 g - Apio, 12 hojas - Vino blanco, 1/2 vaso - 
Gelatina en polvo sin sabor, 10 g - Agua caliente, 6 cucharadas - 
Mayonesa, 100 g - Queso crema, 200 g - Puré de tomate, 1/2 taza. 


539 


A 


Licuar durante 30 segundos el queso Roquefortcon 
las hojas de apio y el vaso de vino blanco. Retirar, 
pasar la preparación a un bol y agregar la gelatina en 
polvo sin sabor diluida en el agua caliente. Mezclar e 
incorporar de a poco la mayonesa, el queso crema y 
el puré de tomate. Verter en un molde acanalado de 
22 cm de diámetro, apenas untado con aceite. Dejar 
en la heladera hasta que tome consistencia. 


NOTA: Si se desea más condimentado, salpimentar a 
gusto. Decorar con mayonesa y acompañar con ensalada 
rusa. Salpicar con nueces picadas si se desea. 


Ingredientes para 10 porciones 


Apio picado grueso, 5 pencas - Rabanitos picados finos, 6 - Pepi- 
nos cortados en daditos, 1 taza - Zanahoria rallada fina, 1 taza - 
Manzana ácida pelada y cortada en daditos, 1- Jamón cocido o 
paleta, 150 g - Mostaza, 1 cucharadita - Sal y pimienta, a gusto - 
Vinagre, 2 cucharadas - Gelatina de limón, 1 paquete - Berros, un 
ramito - Langostinos, 100 g. 


Mezclar el apio, con los rabanitos, los pepinos, la 
zanahoria, la manzana y el jamón. Aparte, unir la 
mostaza, sal y pimienta con el vinagre y aderezarcon 
esto los ingredientes de la ensalada. Por separado, 
preparar la gelatina de limón siguiendo las instruc- 
ciones del envase. Cuando comience a solidificar y 
tome punto jalea, añadirle la preparación anterior, 
removiendo con una cuchara hasta integrar todo. 
Verter en un molde Savarín aceitado de 24 cm de 
diámetro y dejar en la heladera por espacio de 4 a5 
horas. Desmoldar sobre una fuente y decorar el cen- 
tro con el ramito de berros y los langostinos. 


NOTA: La gelatina de limón se puede reemplazar por 
gelatina de caldo preparada. 


Ingredientes para 8 porciones 


Gallina o pollo, 1 - Puré de papas, 500 g- Huevos, 3- Queso rallado, 
50 g - Arvejas cocidas o envasadas, 200 g - Sal, pimienta y nuez 
moscada, a gusto - Lechuga cortada en juliana, 300 g. 


Quitar los huesos de la gallina o pollo, colocar los 
trozos en la licuadora, accionar unos segundos y 
retirar la carne de ave picada. Mezclarle el puré, los 
huevos ligeramente batidos, el queso rallado y las 
arvejas. Sazonar con sal, pimienta y nuez moscada. 
Incorporar la lechuga y poner la mezcla en un molde 
de 25 cm de largo, enmantecado y espolvoreado 
con pan rallado. Cocinar en horno moderado duran- 
te 30 a 35 minutos. Enfriar, desmoldar y servir, 
acompañado con virutas de zanahorias y rabanitos. 
En la cubierta disponer rodajitas de aceitunas verdes. 


Ingredientes para 18 porciones 


Salmón o atún, 1 lata de 400 g- Jugo de limón, 2 cucharadas - Vino 
blanco seco, 3 cucharadas - Salsa Bechamel espesa y fría, 400 g- 
Gelatina sin sabor, 15 g - Agua caliente, 6 cucharadas - Queso 
crema, 200 g - Mayonesa, 200 g - Sal, agusto- Salsa tabasco, unas 
gotas - Salsa inglesa, 1 cucharada - Aceitunas rellenas, 100 g. 


Guamición: Bolitas de melón, 500 g - Bolitas de palta, 300 g - 
Cerezas y dátiles descarozados, para decorar - Naranjas, 2. 


Desmenuzar el pescado en un bol y rociarlo con el 
limón y el vino. Agregar la salsa Bechamel y la 
gelatina diluida en agua. Mezclar todo rápidamente 
y agregar el queso crema; la mayonesa, la sal y la 
salsa tabasco. Unir e incorporar la salsa inglesa. 
Agregar las aceitunas rellenas. Verter la preparación 
en un molde media caña, bien untado con aceite. 
Llevar al congelador durante 1 hora y bajar a un 
estante de la heladera hasta utilizar. Desmoldar 
sobre fuente y decorar a los costados con las bolitas 
de palta, melón y cerezas. Adornar la cubierta con 4 
cerezas y un dátil en el medio. Colocar en los extre- 
mos del tronco 2 naranjas con la cáscara marcada 
en gajos, sin desprenderlos del todo. Arrollarlos 
hasta llegar a la base. Colocar una cereza en el 
centro y ramilletes de escarola rizada, barnizada con 
gelatina en las 4 puntas de la fuente. 


NOTA: Si no se desea una decoración festiva, acompañar 
simplemente con tomates y juliana de lechuga. 
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Ingredientes para 10 filetes 


Filetes de lenguado, brótola o merluza, 10 - Jugo de 1 naranja- Saly 
pimienta, a gusto - Manteca, 30 g. 
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PIDAN IAN 


Salsa de Naranja: Mayonesa, 200 y - Jugo de 1 naranja - 
Cebollitas en vinagre picada, 1 cucharada- Sal y pimienta, a gusto 


Colocar los filetes de pescado en una fuente, rociar- 
los con el jugo de naranja, dejar macerar durante 15 
minutos y salpimentar a gusto. Enmantecar una 
placa para horno, ubicar los filetes de pescado y 
hornear a temperatura máxima durante 10 minutos. 
Retirar, y dejar enfriar. Una vez fríos acomodarlos en 
una fuente, alrededor decorar con croutones de pan 
en forma de triángulos, untar el centro con mayone- 
sa y ubicar una rodaja de naranja. Servir la salsa de 
naranja en salsera aparte. 


Salsa de Naranja 
Ala mayonesa agregar de a poco, el jugo de naranja, 
salpimentar e incorporar las cebollitas picadas. 


Ingredientes para € porciones 


Pollo cocido, 1000 g. - Arroz cocido, 250 g - Jamón cortado en 
daditos, 100 g- Queso Grúyere cortado en daditos, 100 g- Arvejas 
cocidas o envasadas, 1 taza - Apio picado, 4 pencas - Ají morrón 
picado, 1 - Lechuga cortada en juliana, 1 planta - Choclo cocido o 
envasado en granos, 1 taza - Pepino en vinagre, picado, 1. 


Aderezo: Aceite, 5 cucharadas - Vinagre, 3 cucharadas - Sal y 
pimienta, a gusto - Mostaza, 1 cucharadita. 


Cocinar el pollo por hervido o al horno bien jugoso. 
Dejarlo enfriar, cortarlo en presitas, retirarlos huesos 
y colocar los trozos de pollo en una fuente. Agregar 
el arroz cocido y frío, el jamón, el queso y las arvejas. 
Mezclar e incorporar el apio, el ají, la mitad de la 
lechuga, el choclo y el pepino. Volver a mezclar y 
aderezar. En una fuente hacer con el resto de la le- 
chuga una bodura alrededor, acomodar el salpicón y 
servir frío: 

Aderezo: 

Mezclar el aceite, el vinagre, la sal, la pimienta y la 
mostaza. Utilizar. 


Ingredientes para 4 porciones 


Zapallitos, 2 - Atún, 1 lata de 250 g - Perejil picado, 1 cucharada - 
Tomates, 2 - Huevos duros, 3 - Cebollas de verdeo en rodajitas, 2 - 
Apio en rodajitas, 4 pencas - Alcauciles, 2. 


Salsa picante:Mayonesa, 3 cucharadas - Vino blanco, 3 cucha- 
radas - Jugo de limón, 1 cucharada - Ají picante molido fino, 1 
cucharadita. 


Cortar los zapallitos en rodajas y colocarlos en una 
sartén. Salpimentar, agregar 6 cucharadas de caldo, 
tapar la sartén, dejando salir el vapor y cocinar a 
fuego moderado durante 6 minutos. Enfriar, tener 
todos los demás ingredientes preparados para el 
armado de la fuente. Colocar los zapallitos en forma 
escalonada. Luego el atún apenas desmenuzado, 
salpicar con perejil, incorporar los huevos duros 
cortados por la mitad, los tomates en cuartos, las 
cebollas de verdeo y el apio. En el extremo ubicar los 
alcauciles deshojados. Servir con casquitos de limón. 


Salsa Picante 
Agregar a la mayonesa, el vino, el jugo de limón y el 
ají picante. Servir en salsera. 


Ingredientes para 10 porciones 


Gallina cocida, 500 g - Lengua escarlata picada fina, 100 g - 
Aceitunas verdes picadas, 100 g - Coñac, 1 copita - Gelatina en 
polvo sin sabor, 10 g - Sal y pimienta, a gusto - Crema de leche 
batida, 200 g - Claras batidas a nieve, 2. 


Pasar por la licuadora o picadora, de a poco, la 
gallina cocida y deshuesada. Retirar e incorporar la 
lengua escarlata picada fina, las aceitunas verdes 
picadas o licuadas y el coñac. Volver a licuar y unir 
con la gelatina en polvo sin sabor diluida en agua y 
entibiada. Sazonar con sal y pimienta negra a gusto. 
Añadir la crema de leche batida y las claras batidas a 
nieve. Disponer la preparación en un molde aceitado 
de 20 cm de diámetro. Llevara la heladera durante 3 
horas. Desmoldar y servir con ensaladas a gusto, 
tomates pequeños en rodajas y huevos duros tor- 
neados o aceitunas negras, hongos frescos y pepi- 
nos en rodajas. 


Ingredientes para 12 porciones 


Palmitos, 1 lata - Vermut, 3 cucharadas - Salsa Golf, 100 g - Jamón 
cocido picado, 100 yg - Nueces picadas fino, 2 cucharadas - 
Gelatina en polvo sin sabor, 15 g- Sal y pimienta, a gusto - Queso 
crema, 100 g. 


Varios: Rabanitos y berro, para decorar. 


Escurrir el contenido de una lata de palmitos, cortar- 
los en trozos y licuarlos con el vermut y la salsa Golf. 
Retirar y añadir el jamón cocido picado y las nueces 
picadas. Incorporar la gelatina en polvo sin sabor 
previamente diluida en agua caliente, salpimentar a 
gusto y agregar el queso crema. Mezclar y verter la 
preparación en una budinera fantasía de 22 cm de 
diámetro, ligeramente aceitada. Dejar en la heladera 
hasta que solidifique, desmoldar y servir con ensala- 
da rusa mezclada con manzanas ácidas picadas. 
Decorar con una flor de rabanito y berro. 


NOTA: La misma preparación se puede moldear en un 
molde rectangular. Una vez solidificada, cubrir la superfi- 
cie con queso crema barnizado con gelatina preparada. 


El melón 
- ylas cerezas, 


dos frutas frecuentes 
en los platos fríos 


El melón y las cerezas, junto con las 
parientes cercanas de estas últimas, las 
guindas, se han ganado un merecido 
lugar en la elaboración de platos fríos. 


El melón inició su trayectoria hace más de 2.000 
años, probablemente en el sur de Asia. Muy estima- 
do por egipcios, griegos y romanos, fue introducido 
en Francia por el rey Carlos VIIl en 1495, luego de 
una incursión a los Alpes. Fomentado su cultivo, 
pasó a España y de allí a América, donde encontró 
tierras buenas para su cultivo. Entre nosotros el 
melón “Rocío de miel” y el “Escrito' —de cáscara 
verde con trazos claros— son los más apreciados. 


En las entradas frías como en los postres se sirve 
- bien helado, pero sin que jamás el hielo toque su 
delicada pulpa para no restarle sabor y aroma. 


La madurez del melón se reconoce apretando los 
polos con los dedos y apreciando si se hunden leve- 
- mente con la presión. El perfume debe percibirse a 
través de la cáscara y ésta tiene que separarse con 
facilidad de la pulpa, una vez cortado. 


Para enfriarlo correctamente no se lo debe intro- 
ducir en el congelador, sino dejarlo entero en la 
heladera con la debida anticipación. 


Las tajadas de melón se sirven separando la pulpa 
de la cáscara, pero dejando la pulpa en su lugar. Si se 
tratara de una entrada, colocar en la mesa sal, pimien- 
ta, azúcar molida y jugo de limón para que cada 
comensal lo aderece a su gusto. Los melones chicos 
se cortan por la mitad formando picos de modo que 
sirvan de recipiente para colocar la preparación que 
se desee, mezclada con bolitas de pulpa de melón, 
hechas con la cucharita para papas noissete. 


Las cerezas y guindas, con todas sus variedades 
dulces y ácidas, llegaron aquítpoco después del 
descubrimiento de América, junto con otras frutas de 
origen euroasiático. Además de degustarlas frescas 
son infinitamente aprovechadas en conserva, confi- 
tadas, glaceadas y en la preparación de licores, 
como el Cherry Brandy, el licor Maraschino, el kirsch, 
el kirschwasser (aguardiente perfumado con al- 
mendras amargas y avellanas) y el típico “Guindado” 
de origen uruguayo. Las guindas confitadas se lucen 
y hacen lucir la decoración de un pavo o pavita, como 
la de un pollo o carré de cerdo. Son también las 
felices compañeras de una mesa de quesos y de los 
rellenos más sofisticados. 


CURSO de COCINA de 


